Merhaba arkadaşlar adım Osman, damıtımı ilk defa youtube'de bir videoda 
görmüş acaba bende yapabilirmiyim diyerek araştırmalara başlamıştım çok aşırı 
içki içen bir insan değilim haftada bir duble içerim içmem o kadar yani. 


Buna rağmen bu işe giriştim öyle veya böyle evde çok ucuz maliyetle hemde 
marketten alınan rakıdan daha iyisini yapabiliyorsak neden gidipte bir sürü para 
verelimki neyse internetteki araştırmalarım beni hep kapalı gruplara yönlendirdi 
bende facebook üzerinden bu gruplara üye oldum orada insanların kullandığı 
malzemeleri tek tek tespit ettim en ucuz maliyetle bu adamların yaptığını yapmak 
rakımı üretmek istiyordum bunun için başladım alışverişe... 


1- Düdüklü tencere 17 litrelik 199 TL 

2- Hidrometre 25 TL 

3- Alkolmetre 20 TL 

4- 7 metre bakır boru aldım 10 luk, vidalarıyla beraber 170 TL civarı bir para 
ödedim 

5- Termometre aldım iki tane aldım bir dijital birde analog olandan 30430 
60 lira ödedim 

6- Aktif karbon aldım (2 kg aldım) 48.90 TL ödedim. 


Malzemeleri internetten sipariş verdim toplamda 522,9 TL para ödemişim bunun 
haricinde tornacıya giderek tencerenin düdük kısmını genişlettirdim buraya bakır 
boruyu monta ettim ve tencerenin ön kısmına bir delik açtırdım buraya da analog 
termometreyi monte ettim fakat siz gitmeyin iyi bir matkapla evde bu iş 
görülebilir sanıldığı kadar zor bir iş değilmiş © 50 tl de tornacıya ödedim. Yani 
toplamda 572.9 tl para ödedim. 


Soğutucu içerisindeki boru max. 2 metre 


Sıcak su çıkışı 


Hobim Alkol Üretimi - Evde Rakı Yapımı 
Gariban Tezgahı 


Evet şimdi bakır boruyu ve termometreyi tencereye monte ettik sıra geldi 
soğutma kovasına birde kova uyduruverdik zaten aldığınız boru yuvarlak sarımlı 
olduğu için sizin eğmenize felan gerek yok kovanın içine uyacak şekilde yavaş 
hareketlerle esneterek boruyu kovaya uygun şekilde açabilirsiniz kovanın 


Ocak Ateşi 


tabanına yakın yerine bir delik açın borunun ucunu o delikten çıkarın eğer 
kıvrılmıyor zor oluyor derseniz hiç uğraşmayın bakır borunun ucuna hortum takın 
kovanın içinden hortumu çıkarın bu şekilde zorluk ortadan kalkmış olur ve 
sonrasında o çıkışı da slikon ile iyice kapatın su sızmasın... iyide biz asıl 
malzemeyi hazırlamadık haydin sıvayın kolları fermantasyona geçelim ©.. 


FERMANTASYON... 
Dedikleri şey için en basitinden elinizde olması gereken malzemeleri yazalım. 


Şekerle yapılan rakı tarifi en basitidir benim ilk rakım şekerle olduğu için onu 
anlatıyorum. 


Gerekli malzemeler: Damacana ve kapağı, sıcak slikon, hidrometre (yukarda 
zaten hidrometreyi almıştık.) birde şeffaf serum hortumu... Evet şimdi 
fermantasyon malzemelerine geçelim yani tarife... 


4 kg şeker... (herhangi bir marka olabilir) 
80 - 90 gram Dr. Outger ekmek mayası 


14 litre su (suyu en temiz nerden temin ederseniz o iyi olur ben erikli su 
kullandım) 


1 kg üzüm pekmezi (marka farketmez.) 


FERMANTASYON HAZIRLIK 


Kilidi 
NasıliYapılın? 


40 santim kadar şeffaf serum hortumunu kesin damacanayı önünüze alın şeffaf 
hortumun bir ucunu damacana kapağının ortasından geçirin iki santim kadar 
içeride olmalı kapağın dış kısmından hava almayacak şekilde slikonlayın 
hortumun diğer ucunu ise bir pet bidonun kapağını delerek içinden geçirin bu pet 
bidonun kapağını 4 yerinden daha delin hava almalı ve hortumun ucunu suya 
daldırın yukardaki resim gibi ... tabi önce malzemeleri koyalım 


Önce şekeri eritelim ... 


4 kg şekeri tencereye katın üzerine 14 litre suyun bir kısmını şeker dolu 
tencereye katarak ocağın altını en düşük seviyede açıp şekeri şerbet haline 
gelinceye kadar eritin kimisi soğuk suda yapıyor ben ocakta yapıyorum. 


Şekeri erittik şimdi getirin tencereyi bir huniyle damacananın içine eritilen şerbeti 
doldurun arkasından pekmezi ekleyin arkasından 14 litre sudan kalanı da ekleyin 
son olarak 80 gram mayamızı da ekledikmi damacana kilidini kapayın (hava 
almayacak) hafiften bir çalkalayın tekrardan kapağı açıp bir kaba aktarın ölçüm 
yapacağız hidrometre ile ölçün sonra tekrar kapatın 22 derece ile 30 derece 
arasında bir yere katın karanlık bir ortam olursa daha iyi olur. Yapılan işlem 
yukardaki resimde tam olarak gösterilmektedir. 


Pet bidondaki hortumun ucundan baloncuk çıkmaya başlayacaktır 
fermantasyonun başladığını gösterir tekrar ediyorum pet bidondaki hortumun ucu 
suya batacak damacanada ki baytmayacak hortumun ucundan çıkan baloncuk 
durursa fermantasyon tamamlanmış olur 6 - 7 gün sürmektedir. 


Fermantasyonumuz bitti kapağı açın hidrometre ile tekrardan ölçün hidrometre 
1000 seviyesini gösterirse üründe şeker tamamen bitmiş demektir yani 
fermantasyon başarılı hadi şimdi kaynatalım bütün alkolü sudan çekip alalım... 


Düdüklüyü ocağa katın maişeyi yani damacanadaki ürünü tencerenin kapağına 
yakın olmayacak şekilde 17 litrelik düdüklü tencerede 19 litre damacanayı ikiye 
bölüp dolduruyorum sizde öyle yapın iki seferde damıtırsınız neyse tencereye 
doldurduk düdüklünün kapağını kapattık altını yaktık tam gaz verin ilk alkol 
damlayana kadar tam gaz açın damla gelmeye başladımı gazı en düşük seviyeye 
çekin. 


Elinize alkolmetreyi alarak gelen alkolü 250 ml de bir ölçün en son 10 derece 
alkol gelene kadar bütün alkolü alın baktınız alkol metre 10 derece alkol var diyor 
artık kesin bitirin damıtmayı ... Bu arada damıtma esnasında soğutma kazanına 
bol bol buz katın sürekli eriyecek ısınacaktır buzları eridikçe değiştirmek 
zorundasınız bunun yanında bir bahçe hortumuyla da çeşme suyuyla devir daim 
yapabilirsiniz üstteki resimde su giriş çıkışı görünmektedir. 


İKİNCİ DAMITIMA GEÇELİM. 


İkinci damıtım çok önemlidir ikinci damıtımda çöp baş göbek ve kuyruk ayrımı 
yapılır. Bizim ihtiyacımız olan göbek kısmıdır. 


Ama öncesinde ne yapıyoruz ilk damıtımdan çıkardığımız alkolün hepsini bir 
araya katıyoruz alkolmetre ile ölçüyoruz diyelim ki 9 50 alkol var alkolü ölçerken 
sıvının sıcaklığının 20 derece olmasına dikkat edin başka sıcaklıklarda alkol metre 
bize düzgün bir ölçüm vermeyebilir. Biz bu alkolü 9045 e düşüreceğiz bunun için 
az az Su ekleyip alkolü karıştırın tekrar tekrar ölçerek 9045 e düştüğünü görün 
sonra elimizdeki bu alkolü düdüklü tencereye doldurun... 


Altını ateşleyin termometreye bakın 55 derece ısıya yükselince altını iyice kısın 
yavaş yavaş Isı yükselecektir... 


Eğer 75 80 dereceye kadar alkol düşmezse merak etmeyin bekleyin... 


Alkol gelmeye başladı garanti iş yapalım işimizi sağlama alalım ilk 250 ml alkolü 
alalım çöpe dökelim bu çöp kısmı 


Bundan sonra gelen baş kısmı 800 mil alalım bunu ayıralım bir kenara katalım... 


Şimdi göbek kısmı geliyor göbek kısmını almaya başlayalım 250 ml de bir ölçelim 
taki 60 derece alkol gelene kadar alalım baktınız alkol metre 60 dereceyi 
gösteriyor göbeği burada keselim bir kenara katalım. ( bize lazım olan kısım bu) 


Kuyruk kısmına geçelim burayıda 10 derece alkol gelene kadar alalım... kuyruk 
kısmınıda ayıralım sonra kuyruk ile baş kısmını birleştirip saklayalım diğer 
damıtımlarda kullanmak için evet ocağın altını kapatalım ikinci damıtımında 
sonuna geldik 


Şimdi gelelim göbek alkolü rakıya çevirmeye... 


Önce ısısını 20 dereceye düşürüp alkolmetre ile ölçelim diyelim ki elimizde 75 
derece 3 litre göbek alkolümüz var bitane yarım litrelik kapaklı pet şişemizi 
elimize alalım taban kısmını keselim atalım, içine bir parça temiz pamuk, pamuk 
kapağı koruyacak sonra üzerine dökelim aktif karbonu ağzı bir doldurmayın alkole 
yer kalsın... 


Alttaki örnek resimdir. 


Alkolün tamamını aktif karbondan geçirin ki kötü kokular ağır meteryaller gitsin.. 


Tabi birazda alkol derecesinden yiyor 75 derece olan alkol ben yaptıktan sonra 70 
e düştü 9 


Ama temiz iş çıkardık 


Anasonlama... Şimdi anason işi biraz karışık bazı arkadaşların sattığı anason yağı 
litrede 96 derecelik alkole 3 ml katıyor bazıları ise 4 bazıları ise 5 burada önemli 
olan biraz hesap kitap işi birazda tecrübe tecrübede nasıl oluyor deneye 

deneye.... Anason yağı kullanmanızı tavsiye ederim benim gayet hoşuma gidiyor. 


Anasonlamayı yaptık diyelim sıra geldi seyreltmeye başta söylediğim gibi yapın 
alkolün ısısını 20 dereceye düşürün ve elinize hazır klorsuz en temizinden su alıp 
ölçün su katın karıştırıp birdaha ölçün bu şekilde 45 dereceye düşürün kimisi 
şeker katıyor ama ben bunuda tavsiye etmiyorum ben katmıyorum rakı içtiğimi 
biliyorum © eğer katarım derseniz litreye bir küp şeker katın kafidir. 


Sonrasında ister bekletin ister tüketin ben tüketenlerdenim şimdilik & 


Evet bu kadar sürçilisan ettiysek af ola dilimizin yettiğince bilgimizin yettiğince 
deneyerek yapmış olduğum rakı yapımı sürecini siz dostlarıma aktardım umarım 
başlayacak olanlara faydalı olur. Herkese selamlar saygılar. 


